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T1tulalra(s) : 



(£4) Mandatalr* : Cabinet Nuss. 



) Proc-d. d. pr.parHt.cn d'un produK aHm.^. . b«. d. dW. - produn ...m^t-ir. ..na. obtanu. 

57) La presente invention a pour objet un proced6 de pre- 
paration d'un produft do dinde at lo produrt allrnentalre atnsl 

° b c»rocod6 caracterise on ce qi/II consists essentieHernent 
u utiKsor, do preference, un morcoau du haut do la cOsse 
d'un dindonneau, a an retiror ta peau, pus a 1e desosser, * 
traiter ansuita ta viande par sataison en ma rina do < dans 
una baratto sous vide, a adjoindre do la moutarde a la ma- 
rtnade, an fin da traitomont do salaison puis a taisser ■repo- 
sor ta vlando sans la marinade a realtor onsurta lo tor- 
mage du rotJ au moyen d'un poussoir sous vide et i 
rantourar d'une foulUo do collagono do bcBuf at d'un Net da 
maintian, a mettro aJors rensomWe obtenu dans un sac 
sous vide, a y raiouter de ta moutarde et un hant universe! 
cfenrobage, puis a lo mottre sous vide et a lo former et, en- 
ftn, a surgeter le produrt obtenu en tunnel. 
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,, un pr oduit aiimeataire 
-c^ d. P-^— ;; ui t r Li I ent aire ainsi ofctenu 
a base de dinde et product 

,. or( . e ie domaine de 
La pr esente ««-^ t ^« -s plats cuisi- 
rindustrie aliaentaire « * pr6p aration d'un pro- 

is et a pour objet un proceo 
d uir ali.entaire a base o&jet un pc oduit 

L'iOT"* 1 "' a 69 de =e procede. 

ali«entaire obtenu par *" 4lJffc ««. preparations 

«. existe a=tuelle»-t^ gtce 

aU.eat.ir", " 0 " m,,,e ": u * e con so,.,»ation rapide. apres 
c onditionnee= en vue d una c nices sitant aucune 

, simple rechauffe,., f" * eoiss o, pri»aire. de pre- 
paration annexe, a ..«« ae tions insistent 
p aration et ,a S »iso^« via „ de de b oeuf en 
essential!^ en pr ,alable„ent salee et 
sauce ou encore ae 
5 suite. n , vi ande de pore, on con- 
En ce qui concerne la ^ mou „ rde 
„ait en particular una preparation 

appelee "palette a La diable' ■ . auc une pre- 

Cependant. il n exi ^ patt icuH.er a 

20 paration a base de qul est tres fibreuse et 

— - di t :: r ai P r::-nter - - — 

aecessite, de ce « ela boree. 
-"---aTr-rtrntlo; a pour but de pallier cet 

» —"^tle a. en effet. ^^S^ «~ 
p aration d-un produit ^"^^^i^ent a utilizer. 
- • • „«au'il consiSte essen .,, 9 d 'un din- 




2707460 



une baratte sous vide, a adjoindre de la moutarde a la 
marinade, en fin de traitement de salaison, puis a lais- 
ser reposer la viande sans la marinade, a realiser ensui- 
te le formage du roti au moyen d'un poussoir sous vide et 
5 a l'entourer d'une feuille de collagene de boeuf et d'un 
filet de maintien, a mettre alors 1' ensemble obtenu dans 
un sac sous vide, a y rajouter de la moutarde et un liant 
universel d'enrobage, puis a le mettre sous vide et a le 
fermer et, enfin, a surgeler le produit obtenu en tunnel. 

10 Conf ormement a une caracteristique de 1' inven- 

tion, le traitement par salaison est effectue pendant en- 
viron 15 heures a une temperature d' environ 2 a C et sous 
une depression d'un bar. 

La baratte- utilisee a cet effet est destinee a 

15 realiser un melange intime des aromates avec la viande et 
le poussoir sous vide, connu en soi, est destine a reali- 
ser un formage du produit. 

La marinade utilisee pour la salaison est avan- 
tageusement un melange d'epices connu sous la denomina- 

20 tion commerciale Glutoni 50 de la Societe JEEGER, de sel 
nitrite, de sel de menage, de persil, de thym, de musca- 
de, d'un melange d* aromates connu sous la denomination 
commerciale Natochain de la Societe JEEGER et de fines 
herbes . 

25 Cette marinade presente, conf ormement a une au- 

tre caracteristique de 1' invention, la composition sui- 
vante : 

melange d'epices connu sous la denomination 
commerciale Glutoni 50 de la Societe JEEGER 6 g/Kg 

30 sel nitrite 13 g/Kg 

sel de menage 10 g/Kg 

persil, thym, muscade, melange d' aromates 
connu sous la "denomination commerciale 

Natochain de la Societe JEEGER et fines herbes 5g/Kg 
35 eau 
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L' adjonction de moutarde a la marinade est ef- 
fectuee au cours de la derniere heure du traitement en 
baratte, a raison de 15 % en poids de la marinade. 

Apres traitement en baratte, la viande est 
5 laissee a reposer pendant environ trois heures. 

L ' application de la feuille de collagene autour 
du roti est effectuee automatiquement de maniere connue , 
a la sortie du poussoir sous vide- Ensuite, le produit 
obtenu est muni, de maniere egalement connue, d 1 un filet 

10 de maintien par passage dans un cone destine a cet effet. 
Ce filet est avantageusement un filet a quatorze mailles 
du type connu sous la denomination commerciale Sousana de 
la Societe SOUSANA. 

L'enrobage de moutarde s'effectue a raison de 

15 5 % en poids du produit obtenu et le liant universel, qui 
est une gelatine d'origine animale, est melange a la mou- 
tarde a raison de 20 grammes par kilogramme de moutarde. 

Ce liant universel est un liant aromatise per- 
mettant 1 1 obtention d'un produit compact lors de la coupe 

20 et de retenir la moutarde lors du traitement en baratte. 

La surgelation du produit obtenu en tunnel est 
effectuee, de preference, a une temperature de -40 °C, im- 
mediatement apres la mise sous vide et la fermeture du 
sac de protection. 

25 L ' invention a egalement pour objet un produit 

alimentaire obtenu par application du procede susvise, 
caracterise en ce qu'il est essentiellement constitue par 
une viande rouge de dindonneau issue, de preference, d'un 
haut de cuisse et dont la peau est retiree, cette viande 

30 etant prealablement traitee par salaison dans une marina- 
de composee d'un melange d'epices connu sous la denomina- 
tion commerciale Glutoni 50 de la Societe JEEGER , de sel 
nitrite, de sel de menage, de persil, de thym, de musca- 
de, d'un melange d'aromates connu sous la denomination 

35 commerciale Natochain de la Societe JEEGER , de fines 
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herbes et d'eau, par un collagene de boeuf, par un filet 
de maintien, par un enrobage de moutarde et de liant uni- 
versel et par un sac de protection sous vide. 

Grace a 1' invention, il est possible de reali- 
5 ser un produit alimentaire a base de volaille, en parti- 
culier de dindonneau, pouvant etre prepare sans foie, 
presentant une forme de roti et facilement tranchable en 

forme de palet. 

Un tel produit, a base de volaille, est parti- 
10 culiereraent dietetique et presente un gout tres agreable 
du fait du traitement de salaison en marinade, qui permet 
un melange intime des differentes epices et de la moutar- 
de . 

Bien entendu, 1 ' invention n'est pas limitee au 
15 mode de realisation decrit. Des modifications restent 
possibles, notamment du point de vue du melange des di- 
vers constituants, sans sortir pour autant du doraaine de 
protection de 1' invention. 
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REVENDICATIONS 

1. Procede de preparation d'un produit alimen- 
taire a base de dinde caracterise en ce qu'il consiste 
essentiellement a utiliser, de preference, un morceau du 
haut de la cuisse d'un dindonneau, a en retirer la peau, 

5 puis a le desosser, a traiter ensuite la viande par sa- 
laison, en marinade dans une baratte sous vide, a adjoin- 
dre de la moutarde a la marinade, en fin de traitement de 
salaison, puis a laisser reposer la viande sans la mari- 
nade, a realiser ensuite le formage du roti au moyen d'un 

10 poussoir sous vide et a I'entourer d'une feuille de col- 
lagene de boeuf et d'un filet de maintien, a mettre alors 
1' ensemble obtenu dans un sac sous vide, a y raj outer de 
la moutarde et un liant universel d'enrobage, puis a le 
mettre sous vide et a le fermer et, enfin, a surgeler le 

15 produit obtenu en tunnel. 

2. Procede, suivant la revendication 1, carac- 
terise en ce que le traitement par salaison est effectue 
pendant environ 15 heures a une temperature d' environ 2°C 
et sous une depression d'un bar. 

20 3. Procede, suivant la revendication 1, carac- 

terise en ce que la marinade utilisee pour la salaison 
est avantageusement un melange d'epices connu sous la de- 
nomination commerciale Glutoni 5 0 de la Societe JEEGER, 
de sel nitrite, de sel de menage, de persil, de thym, de 

25 muscade, d'un melange d'aromates connu sous la denomina- 
tion commerciale Natochain de la Societe JEEGER et de fi- 
nes herbes . 

4. Procede, suivant i'une quelconque des reven- 
dications 1 a 3, caracterise en ce que la marinade pre- 
30 sente la composition suivante : 
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melange d'epices connu sous La denomination 
commerciaie Giutoni 50 de la Societe JEEGER 6 g/Kg 

sel nitrite 13 9/Kg 

sel de menage 10 <?/Kg 

5 persil, thym, muscade, melange d'aromates 
connu sous la denomination commerciaie 
Natochain de la Societe JEEGER et fines 

herbes 5g/Kg 
eau 

10 5. Procede, suivant la revendication 1, carac- 

terise en ce que 1 ' adj onction de moutarde a la marinade 
est effectuee au cours de la derniere heure du traitement 
en baratte, a raison de 15 % en poids de la marinade. 

6. Procede, suivant la revendication 1, carac- 
15 terise en ce que, apres traitement en baratte, la viande 

est laissee a reposer pendant environ trois heures , 

7. Procede, suivant la revendication 1, carac- 
terise en ce que le filet de raaintien est avantageuse- 
ment un filet a quatorze mailles. 

20 8. Procede, suivant la revendication 1, carac- 

terise en ce que I'enrobage de moutarde s'effectue a rai- 
son de 5 % en poids du produit obtenu et le liant univer- 
sal, qui est une gelatine d'origine animale, est melange 
a la moutarde a raison de 20 grammes par kilogramme de 

25 moutar.de, 

9. Procede, suivant la revendication 8, carac- 
terise en ce que le liant universel est un liant aromati- 
se . 

10. Procede, suivant la revendication 1, carac- 
30 terise en ce que la surgelation est effectuee, de prefe- 
rence, a une temperature de -40 °C, imraediatement apres la 
mise sous vide et la fermeture du sac de protection. 

11. Produit alimentaire obtenu par application 
du procede suivant I'une quelconque des revendications 1 

35 a 10, caracterise en ce qu'il est essentiellement consti- 
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tue par une viande rouge de dindonneau issue, de prefe- 
rence, d'un haut de cuisse et dont la peau est retiree, 
cette viande etant prealableraent traitee par salaison 
dans une marinade composee d'un melange d'epices connu 
5 sous la denomination commerciale Glutoni 50 de la Societe 
JEEGER, de sel nitrite, de sel de menage, de persil, de 
thym, de muscade , d'un melange d'aromates connu sous la 
denomination commerciale Natochain de la Societe JEEGER, 
de fines herbes et d'e?.:x, par un collagene de boeuf, par 
10 un filet de maintien, car un enrobage de moutarde et de 
liant universel et par un sac de protection sous vide. 
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nnriJMENTS CONSIDERES COMME PERTINENTS 
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539 588 (MORITZ SARL) 

* page 2 - page 4; revendi cations 1-7,12 * 

US-A-4 719 116 (NATURIN-WERK BECKER & CO) 

* revendi cations 1-4; exemple * 

FR-A-1 327 844 (B.G. MAITRE) 

* le document en entier * 

US-A-3 537 864 (S. MAGIERA) 

* le document en entier * 

FR-A-2 615 700 (J. MARCHAND) 

* le document en entier * 



1,2,5,8, 
10,11 



1,7,11 
,3-5 

1 

3,5 



DOMAINES TECHNIQUES 
KECHEBCHES ObLCU5) 



A23L 




CAXECOSIE DES DOCUMENTS CITES 

A : pmtinmt lYmcoatn tta mom* arte r^-MaOoa 
m STiero-pou* t-dmotottqao gtecnl 

P : tocn a m rt tnttrcalitf* 



tf« iftpdt oa fir i bb« «u posUrwr* 
D : dti dins U 4«ud<« 

L : dU poor r*atm rttoos 



